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甘い さわやか 自然 
ことばが用いられた状況による分類（談話分析） 
甘い 
さわやか             香り        ②嗅覚 
自然 
ことばが本来持つ意味による分類（基本義） 
甘い (a) 味覚表現 
さわやか  (c) 触覚表現 



























① 味覚 甘い味、濃い味、こってりした味 
② 嗅覚 いい香り、上品な風味、生臭い 
③ 触覚 あたたかい、しゃきしゃきした歯ごたえ 
④ 視覚 愛らしい形、鮮やかな色 
⑤ 聴覚 さくさく 
五感以外で感じたおいしさ
を表すことば 
⑥ 知識／経験 無農薬の野菜、朝堀りのたけのこ 






















































図 3：「美味しんぼ」に登場した食材・料理の種類数  














































た結果、計 2,026 種類のおいしさ表現が確認された。図 4 に示すように、五感で感じたおい
しさを表すことばは計 1,567/2,026 種類（77.3％）で、中でも「あっさりした味（59 巻 p.189、
子羊の刺身）」「わずかに苦味がある（61 巻 p.109、タタミイワシ）」のように①味覚に帰属す
ることば（498/2,026 種類；24.6％）が最も多かった。次いで「生臭いどころかいい香り(25


































































































そこで、本研究で提案した図 5－2 の分類表に従って、「美味しんぼ」から抽出した計 16,488
のことばをカテゴリー分類した。表 2 に示すように、複数の基本義を持つために 2 つのカテ
ゴリーにまたがって分類されたことばが一部存在したが、計 993 種類のおいしさを表すこと
ばが抽出でき、図 6 に示すようにすべてのことばをカテゴリー分類することができた。 
 
表 2：ことばが本来持つ意味による分類で 2 つのカテゴリーに分類されたことば 
ことば 基本義 1 基本義 2 
ばりばり＊ テクスチャー((c)触覚表現) 咀嚼音((e)聴覚表現) 
べろべろ＊ かたさ((c)触覚表現) (なめる)音((e)聴覚表現) 
ぶつぶつ＊ テクスチャー((c)触覚表現) 調理音((e)聴覚表現) 
きりきり＊ 形((d)視覚表現) 痛覚((c)触覚表現) 
ふっくら＊ テクスチャー((c)触覚表現) スケール((d)視覚表現) 
がりがり＊ スケール((d)視覚表現) 咀嚼音((e)聴覚表現) 
ごりごり＊ テクスチャー((c)触覚表現) 調理音((e)聴覚表現) 
じんわり＊ 乾湿((c)触覚表現) スケール((d)視覚表現) 
じゅー＊ 乾湿((c)触覚表現) 調理音((e)聴覚表現) 
じゅわ＊ 乾湿((c)触覚表現) 調理音((e)聴覚表現) 
かりかり＊ テクスチャー((c)触覚表現) 咀嚼音((e)聴覚表現) 
こりこり＊ テクスチャー((c)触覚表現) 咀嚼音((e)聴覚表現) 
ぱりぱり＊ テクスチャー((c)触覚表現) 咀嚼音((e)聴覚表現) 
ぱさぱさ＊ 乾湿((c)触覚表現) 調理音((e)聴覚表現) 
さくさく＊ テクスチャー((c)触覚表現) 咀嚼音((e)聴覚表現) 
しゃくしゃく＊ テクスチャー((c)触覚表現) 咀嚼音((e)聴覚表現) 
すー＊ テクスチャー((c)触覚表現) 調理音((e)聴覚表現) 
するする＊ テクスチャー((c)触覚表現) 調理音((e)聴覚表現) 
つるつる＊ テクスチャー((c)触覚表現) 調理音((e)聴覚表現) 
薄い スケール((d)視覚表現) 明暗・濃淡((d)視覚表現) 
ざくざく＊ テクスチャー((c)触覚表現) 調理音((e)聴覚表現) 
















触覚表現（211/993 種類；21.2％）と(d)視覚表現（197/993 種類；19.8％）が多かった。図 7
に示すように、Williams11）は英語における共感覚的形容詞の組み合わせには未分化な感覚
（touch 触覚）から高度な感覚（dimension, color 視覚、sound 聴覚）への一方向的な転用が
あり、これは他言語においても同様で普遍性があると示している。例えば(e)聴覚表現は他の
1 感覚（視覚）へのみ転用が可能であるのに対し、(c)触覚表現は他の 4 感覚すべてに転用が
可能となる。この仮説は、(c)触覚表現のことばの種類の豊富さを裏付けていると考えられる。
また、日本語の(c)触覚表現は「さくさく」「しっとり」などオノマトペが豊富であることが指






































表現のことばの種類も多く（114/993 種類；11.5％）、「ずるる（88 巻 p.56、うどん）」「じゃー
（6 巻 p.42、ポークソテー）」などの豊富なオノマトペが効果音として用いられていた。 
五感以外の表現の中では、(h)性質表現のことばの種類数（142/993 種類；14.3％）が多く、
「自然養鶏の（15 巻 p.54、卵）」のように製造プロセスに関することば（32/993 種類；3.2％）
や、「ビタミン C をたくさん含んだ（15 巻 p.110、焼きいも）」のように栄養や健康に関する
ことば（23/993 種類；2.3％）があった。これらは社会的背景や個人の食経験に深く関わる




















































表 3： 「美味しんぼ」から抽出したオノマトペ (出現頻度 10 以上) 
オノマトペ 語幹（注 2） ことばが本来持つ 意味による分類 出現頻度 
すっきり [すき] (d) 165 
とろとろ、とろり [とろ] (c) 119 
ず、ずず [ず] (e) 114 
さっぱり [さぱ] (c) 107 
しゃきしゃき、しゃきっ、しゃっきり [しゃき] (c) 97 
あっさり [あさ] (c) 82 
こってり [こて] (c) 79 
はふはふ、はふっ [はふ] (c) 77 
ふわふわ、ふわっ、ふわり、ふんわり [ふわ] (c) 69 
ねとねと、ねっとり [ねと] (c) 69 
ふっくら [ふく] (c) 67 
たぷたぷ、たっぷり [たぷ] (d) 59 
ぱりぱり、ぱりっ、ぱりん [ぱり] (c) 56 
さらさら、さらっ、さらり [さら] (c) 52 
しっかり [しか] (d) 50 
しっとり [しと] (c) 50 
ふっくら [ふく] (d) 46 
じゅ、じゅっ、じゅじゅ（調理音） [じゅ] (e) 38 
ずるずる、ずるっ [ずる] (e) 38 
さくさく、さくっ、さっくり [さく] (c) 37 
ほこほこ、ほっこり [ほこ] (c) 36 
もちもち、もっちり [もち] (c) 36 
ぷりぷり、ぷりっ、ぷりん [ぷり] (c) 32 
しゃくしゃく、しゃくっ（咀嚼音） [しゃく] (e) 31 
しゃくしゃく、しゃくっ（テクスチャー） [しゃく] (c) 30 
ぐつぐつ [ぐつ] (e) 26 
べたべた、べったり [べた] (c) 24 
ちゅるちゅる、ちゅるん [ちゅる] (e) 24 
こんがり [こが] (d) 23 
ぴりぴり、ぴりっ、ぴりり [ぴり] (c) 22 
ぱさぱさ、ぱさっ [ぱさ] (c) 20 
じゅじゅ、じゅー、じゅっ（テクスチャー） [じゅ] (c) 19 
くにゅくにゅ [くにゅ] (c) 19 
あつあつ [あつ] (c) 18 
じゃ、じゃー、じゃっじゃっ [じゃ] (e) 18 
きりっ、きりり [きり] (d) 18 
むちむち、むっちり [むち] (c) 18 
しゃしゃ、しゃー [しゃ] (e) 17 
ばくばく [ばく] (e) 16 
どっしり [どし] (c) 16 
ふっ、ふーふー、ふー [ふ] (e) 16 
ぬめぬめ、ぬめっ、ぬんめり [ぬめ] (c) 16 
しこしこ [しこ] (c) 15 
ばさばさ [ばさ] (c) 14 
からっ、からり [から] (c) 14 
ぷんぷん、ぷーん [ぷん] (b) 14 
こりこり [こり] (e) 13 
くっきり [くき] (d) 13 
ぱくぱく [ぱく] (e) 13 
がっがっ [が] (e) 12 
ほふほふ [ほふ] (c) 11 
とくとく [とく] (e) 11 
ごくごく、ごくっ、ごくり [ごく] (e) 10 
ぐびぐび、ぐびっ [ぐび] (e) 10 
ほろほろ、ほろり [ほろ] (d) 10 
ぷっつり、ぷつん [ぷつ] (c) 10 
とんとん [とん] (e) 10 




表 4： 「美味しんぼ」から抽出した(d)視覚表現に分類されることば(出現頻度 10 以上) 
ことば (d)視覚表現の種類 出現頻度 
濃厚 明暗・濃淡 221 
すっきり＊ 明暗・濃淡 165 
深い スケール 131 
鮮やか 明暗・濃淡 99 
ふくらみがある スケール 84 
濃い 明暗・濃淡 75 
くどい 明暗・濃淡 72 
鮮烈 明暗・濃淡 62 
たぷたぷ、たっぷり＊ スケール 59 
広がる スケール 58 
大きい スケール 55 
あふれ出る スケール 53 
しっかり＊ 形 51 
ひきしまった 形 49 
みずみずしい 明暗・濃淡 48 
ふっくら＊ 形 46 
引き立てる スケール 43 
白い 形 42 
厚い 形 41 
淡泊 明暗・濃淡 37 
純粋 明暗・濃淡 36 
赤い 色 32 
しみ込んだ スケール 31 
濁った 明暗・濃淡 25 
丸い、まんまる 形 25 
太い 形 24 
まろやか 形 23 
こんがり 色 23 
緑 色 22 
引き出す スケール 22 
黒い 色 21 
薄い 明暗・濃淡 19 
華やか 明暗・濃淡 19 
あでやか 明暗・濃淡 18 
キレがある 形 18 
細い 形 18 
きり、きりり＊ 形 18 
奥深い スケール 18 
身が締まった 形 18 
芯のとおった 形 18 
小さい スケール 17 
澄んだ 明暗・濃淡 17 
色々 色 17 
やせた 形 16 
重なり 形 15 
透けた、透き通った 明暗・濃淡 14 
ふくよか 形 14 
幅がある スケール 14 
渾然 明暗・濃淡 13 
くっきり＊ 形 13 
薄い 形 13 
淡い 明暗・濃淡 13 
清澄、清冽 明暗・濃淡 13 
細やか 形 12 
奥行きがある スケール 12 
鋭い 形 11 
つやがある 明暗・濃淡 11 
いっぱい、盛りだくさん スケール 11 
凝縮 スケール 11 
とがった 形 10 




表 5：「美味しんぼ」で出現頻度の高かった食べ物のおいしさを表すことば(出現頻度上位 50 語) 
 




1 ～の（食品名） (f) 684 黒ゴマの香ばしさと梅干の酸っぱさが…（82 巻 p.125、おにぎり） 
2 いい、よい (i) 531 昆布もいい照りが出て…（61 巻 p.42、昆布佃煮） 
3 おいしい (i) 511 おいしいわぁ！（1 巻 p.174、吸い物） 
4 やわらかい (c) 332 柔らかで自然な甘み…（38 巻 p.81、ラーメン）／ほんと！身がほっこりやわらかくて…（61 巻 p.30、うなぎ） 
5 うまい (i) 265 うまい！（34 巻 p.42、アユの塩焼き） 
6 甘い (a) 252 香りは甘くてさわやかで…（54 巻 p.86、日本酒） 
7 濃厚 (d) 221 濃厚でしっかりした…（32 巻 p.66、いなり寿司） 
8 上品 (i) 220 この香り、この上品なお味・・・（69 巻 p.198、味噌汁） 
9 ～のよう（食品名） (f) 217 果実酒のよう（4 巻 p.94、日本酒） 
10 香ばしい (b) 215 醤油が焦げた香ばしい香りが…（82 巻 p.142、焼きおにぎり） 
11 豊か (i) 180 後味が実に豊か（54 巻 p.52） 
12 すっきり＊ (d) 165 淡くすっきりときれいな味に…（54 巻 p.105、日本酒） 
13 素晴らしい (i) 161 素晴らしい後味が…（53 巻 p.64、キャビア） 
14 コクがある (a) 159 優しくてしかもコクのある味…（61 巻 p.42、湯葉） 
15 独特 (h) 154 貝独特の濃厚なうまみ…（27 巻 p.167、サザエ） 
16 さわやか (c) 142 香りは甘くてさわやかで…（54 巻 p.86、日本酒） 
17 深い (d) 131 甘い深い味わいで…（91 巻 p.43、昆布佃煮） 
18 心地よい (j) 125 舌触りはなめらかで心地よい…（16 巻 p.147、マッシュルームペースト） 
19 強い (g) 123 脂の強い味を…（82 巻 p.89、焼き鳥） 
20 最高 (i) 122 これ最高！（98 巻 p.192、寿司） 
21 とろり＊ (c) 119 とろりと煮えた東坡肉が…（82 巻 p.167、東坡肉） 
22 軽い (c) 118 コクがあるけどふうわりと軽い風味で（16 巻 p.175、クルミ） 
23 たまらない (j) 115 お醤油の焦げた香りがまたたまらない…（31 巻 p.40、ナス炒め） 
24 ずず＊ (e) 114 ずず（32 巻 p.96、そば） 
25 きれい (g) 110 根の赤い色がとてもきれい…（33 巻 p.198（ほうれん草） 
26 さっぱり＊ (c) 107 カレイの軽くてさっぱりした味…（26 巻 p.201、カレイの刺身） 
27 相性が良い (g) 100 なすと油と非常に相性がいい…（31 巻 p.40、ナス炒め） 
28 ～のよう（食品以外のモノ） (f) 100 一幅の絵のよう…（30 巻 p.130、サーモンのカルパッチョ） 
29 鮮やか (d) 99 鮮やかな緑色…（63 巻 p.124、[vol.63, p.124 (ソラマメのスープ) 
30 しゃきしゃき＊ (c) 98 しゃきしゃきした歯ざわり！(32 巻 p.130、セロリ) 
31 甘みがある (a) 93 甘みがあって…(79 巻 p.15、芽キャベツ) 
32 生臭い (b) 92 少しも生臭くない…(41 巻 p.166、アンコウ肝蒸し) 
33 見事 (i) 91 見事だ！！(54 巻 p.52、白ワイン) 
34 かたい (c) 86 ちょうどよいかたさのおむすびを作る…（82 巻 p.177、おにぎり） 
35 やさしい (g) 86 優しくてしかもコクのある味…（61 巻 p.42、昆布佃煮） 
36 複雑 (i) 85 複雑玄妙一層深みのある（15 巻 p.154、フグのから揚げ） 
37 贅沢 (i) 85 見た目に贅沢…（82 巻 p.154、のり巻き） 
38 ふくらみがある (d) 84 優しくてふくらみがあって…（33 巻 p.56、塩） 
39 力強い (g) 84 濃厚で力強い（76 巻 p.173、羊のオーブン焼き） 
40 あぶらののった (h) 83 あぶらののった新巻鮭を…（82 巻 p.126、新巻鮭） 
41 あっさり＊ (c) 82 あっさりしててこってりしてて（27 巻 p.182、グラタン） 
42 こってり＊ (c) 79 あっさりしててこってりしてて（27 巻 p.182、グラタン） 
43 はふはふ＊ (c) 78 はふはふ（22 巻 p.196、ふかしいも） 
44 うまみがある (a) 75 うまみの残っている本物の…（19 巻 p.45、焼豚） 
45 濃い (d) 75 緑色が濃く…（2 巻 p.131、日本茶） 
46 ～の（食品以外のモノ） (f) 75 土の味だ…（22 巻 p.198、ふかしいも） 
47 クセがある (h) 74 クセがないんだね、うまい…（15 巻 p.151、カエルのから揚げ） 
48 すがすがしい (g) 73 すがすがしい後口で…（70 巻 p.191、ウィスキー） 
49 くどい (d) 72 こってりしてるのに少しもくどくなく…（25 巻 p.30、カルボナーラスパゲッティ） 
50 ねっとり＊ (c) 69 ごはんにもち米が入ってどっしりねっとり…（40 巻 p.153、炊き込みごはん） 















クチコ)」「丸みのある辛さ(10 巻 p.60、キムチ)」のように、味覚の共感覚表現として約 50％
も寄与していた。また、「濃厚だけどやさしい味（25 巻 p.30、カルボナーラスパゲッティ）」
















り(32 巻 p.194、ニラ)」など多種類のオノマトペが特徴的であった。 
④視覚に帰属することば（258/2026 種類；12.7％）も③触覚に帰属することばと同様に、
感覚固有のことばである(d)視覚表現（123/258 種類；47.7％）の種類が多く、「一粒一粒が大
きい（6 巻 p.97、イクラ）」「太くて身が厚く、長さが十分ある（40 巻 p.155、ひじきご飯）」



























































































ところで、図 8 に示した各感覚固有のことばの種類数（①味覚 37 種類、②嗅覚 51 種類、
③触覚 166 種類、④視覚 123 種類、⑤聴覚 105 種類）と、図 6 の、五感表現のことばの種類





































濃厚 (d) 188 25 1   214 濃厚でしっかりした…（32 巻 p.66、いなり寿司） 
すっきり＊ (d) 108 22 8   138 淡くすっきりときれいな味に…（54 巻 p.105、日本酒） 
深い (d) 119 6    125 甘い深い味わいで…（91 巻 p.43、昆布佃煮） 
さわやか (c) 64 57    121 香りは甘くてさわやかで…（54 巻 p.86、日本酒） 
やわらかい (c) 82 22    104 やわらかで自然な甘み…（38 巻 p.81、ラーメン） 
軽い (c) 75 15    90 コクがあるけどふうわりと軽い風味で（16 巻 p.175、クルミ） 
はふはふ＊ (c)     78 78 はふはふ…（熱いものを口にした時（22 巻 p.196、ふかしいも） 
ふくらみがある (d) 62 8 1   71 優しくてふくらみがあって…（33 巻 p.56、塩） 
こってり＊ (c) 65 2  1  68 あっさりしててこってりしてて…（27 巻 p.182、グラタン） 
濃い (d) 62 2 1   65 ウナギの味が濃い…（80 巻 p.193、ウナギかば焼き） 
さっぱり＊ (c) 60 3    63 カレイの軽くてさっぱりした味・・・（26 巻 p.201、カレイ刺身） 
あっさり＊ (c) 54 3  1  58 あっさりしててこってりしてて…（27 巻 p.182、グラタン） 
くどい (d) 46 10 2   58 こってりしてるのに少しもくどくなく…（25 巻 p.30、カルボナーラスパゲッティ） 
鮮やか (d) 32 19 3   54 ほろ苦さが鮮やか…（96 巻 p.86、ふきのとう） 
広がる  (d) 42 5 7   54 甘みが口いっぱいに広がって（14 巻 p..43、枝豆） 
鮮烈 (d) 24 29    53 味の鮮烈さを…（16 巻 p.136、キャベツ） 
あふれ出る (d) 8 1 44   53 脂がじゅっと口にあふれて（30 巻 p.138、焼鮭） 
ひきしまった (d) 38 1 5   44 味がひきしまる…（75 巻 p.200、揚げ餃子） 
たっぷり＊ (d) 24 2 17  1 44 噛むと肉汁がたっぷり…（33 巻 p.169、ローストビーフ） 
しっかり＊ (d) 20 3 20   43 しっかりとした味だけど…（33 巻 p.169、寿司） 
みずみずしい (d) 10 5 24   39 みずみずしい歯ごたえ…（99 巻 p.42、マツタケ） 
香ばしい (b) 12  25 1  38 海苔の香ばしくパリッと…（27 巻 p.10、海苔） 
引き立てる (d) 27 10 1   38 鮎の香りを引き立てる…（8 巻 p.129、てんぷら） 
調和 (e) 22 12 1 1  36 緑色がカブの白と調和…（16 巻 p.143、カブの洋風煮） 
甘い (a)  36    36 大豆の甘い香りが・・（22 巻 p.71、湯葉） 
淡泊 (d) 32 1 1   34 鶏みたいな淡泊な味（15 巻 p.151、カエルのから揚げ） 
純粋 (d) 26 5       31 純粋な味が…（56 巻 p.21、寿司） 
ことばが本来持つ意味による分類: (a)味覚表現、(b)嗅覚表現、(c)触覚表現、(d)視覚表現、(e)聴覚表現 






















































































確認された。分類の結果、①味覚(498/2,026 種類; 24.6%)、②嗅覚(342/2,026 種類; 16.9%)
に帰属する表現が多かったが、五感には帰属しない⑥知識/経験(159/2,026 種類; 7.8%)に分類
されることばも多く認められた。しかし一方では、感覚を特定することができない⑦その他














触りがサックリぷりぷり（92 巻 p．197、桜えび）」「キリリと引き締まった（4 巻 p．83、
白ワイン）」などのオノマトペ表現が豊富である。 
 ①味覚と②嗅覚に帰属することばでは、感覚固有のことばが少なく、「すっきりした甘さ
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るには不十分である。一方、ミツカン 2）は 10 代から 50 代までの男女を対象に現代の味こと






















































図 1：食品群別エネルギー供給構成の国際比較（kcal/1 人 1 日あたり） 
 
  










穀類 いも・でんぷん類 豆類 種実類 
野菜類 果実類 海草類 糖類 
魚介類 肉類 卵類 乳類 

























て、朝日新聞縮刷版 55 年分の索引見出し約 340 万件の中から、形容詞「甘い」と派生語「甘
み」「甘さ」を含む見出しを抽出し、その出現頻度と、どのような記事見出しとして用いられ
たのか、ことばが内包する意味を分析し、年代ごとに整理した。「甘い」の持つ意味について













用いられたのかを年代ごとに整理した。調査対象号は表 1 に示した。 
 
表 1：「暮しの手帖」調査対象号 
年代 世紀（号） 計（冊） 
～1950  第 1 世紀（1~5、11~14、19~22、27～32、38～42、48~51 号） 28 
1960 第 1 世紀（58～62、68～72、78～82、88～92、99、100）第 2 世紀（1～3） 25 
1970 第 2 世紀（10～15、22～27、34～39、46～52、58～63） 31 
1980 第 2 世紀（70～75、82～87、94～99）第 3 世紀（6～11、17～23、29） 32 
1990 第 3 世紀（30～34、53～58） 11 










2012 年 9 月~11 月に、京都市内の大学に通学する大学生 152 名を対象とした、甘味表現に
関するアンケートを実施した。また、イタリアを比較対象とし、シチリア州カターニア県内








































表 3：24 品目の食品・料理 
 食材・料理名 食品群 主な甘味由来物質 
1 白ごはん 穀類 でんぷん 
2 フランスパン＊ でんぷん 
3 じゃがいも いも・でんぷん類 でんぷん、ショ糖、ブドウ糖 
4 豆腐 豆類 ショ糖、大豆オリゴ糖 
5 玉ねぎ 野菜類 果糖、ブドウ糖 
6 トマト 果糖、ブドウ糖 
7 ブロッコリー 果糖、ブドウ糖 
8 マッシュルーム きのこ類 トレハロース 
9 リンゴ 果実類 果糖、ブドウ糖、ショ糖、ソルビトール 
10 エビ 魚介類 アミノ酸 
11 鯛 アミノ酸 
12 牛肉 肉類 アミノ酸、脂質 
13 豚肉 アミノ酸、脂質 
14 牛乳 乳類 乳糖 
15 チーズ 乳糖 
16 オリーブ油 油脂類 脂質 
17 バニラアイスクリーム 菓子類 ショ糖、乳糖 
18 チョコレート ショ糖 
19 カスタードクリーム ショ糖、乳糖 
20 コーヒー 嗜好飲料類 多糖類(アラビノガラクタン、アラビノマ
ンナン、アラビノキシランなど)、ショ糖 
21 ミネラルウォーター ミネラル 
22 醤油 調味料類 アミノ酸、ブドウ糖、糖アルコール 
23 ハンバーガー 料理 糖類、たんぱく質等複数 












1945 年から 1950 年代までの 60 回と比べ、1990 年代の出現頻度は約 10 倍の 517 回であっ
た。また年代ごとの内訳をみると、基本義である「食べ物の甘味」と、マイナスの意味を持
つ別義 3「物事に対する厳格さの不足」の頻度が増加していた（基本義：～1950 年代 7.0％、
1960 年代 10.5％、1970 年代 12.4％、1980 年代 9.7％、1990 年代 12.1％ 別義 3：～1950





してよく用いられていた。別義 1 は「“甘い香”に人気 大気汚染時代 せめて酸素自動販売
機で」や「甘い声でヒット多数」のように、社会欄や文化欄で用いられていたが、内訳でみ
ると出現割合は年々低下していた（別義 1：～1950 年代 21.1％、1960 年代 17.5％、1970
年代 17.4％、1980 年代 19.3％、1990 年代 11.6％）。60 年代で別義 2 がやや多くなっていた
が、これは文化欄で「甘い生活(原題：la dolce vita)」というイタリア映画が多く取り上げら
れたことによる。どの年代を見ても、最も多いのは別義 3 であった。「甘い」は、基本義→別
義 1→別義 2→別義 3 の順に意味拡張すると考えられているが 3）、食生活に限定しない場合、
「甘い」は味覚を表すことばとしてではなく、意味拡張の最終形でありマイナスの意味を持
つ比喩表現としての使用が多いことが明らかになった。 
次に、基本義としての「甘い」とその派生語を年代ごとにみると、1945 年から 1950 年代
までは「“甘くなる”夏みかん」など、4 回しか出現しなかった。1960 年代、1970 年代になる




1970 年代後半、1980 年代に入ると「子どもに甘いぞ給食パン 砂糖入れ過ぎ、２９県で文
部省調査」「甘くない乳幼児食品」など、甘い＝悪いような表現が増えたが、それを裏付ける





























































を調査したところ、食材・料理（重複あり）2,758 品中 408 品（14.8%）に「甘い」もしく
は「甘さ」「甘み」などの甘味表現が用いられていた。図 4 に示すように、甘味表現あり（甘
味調味料を用いた食材・料理、もしくは甘味調味料を用いない食材・料理）は、～1950 年代
は 59/545 品（10.8％）、1960 年代は 52/500 品（10.4％）、1970 年代は 102/726 品（14.0％）、





































































































































































































































ばを境に顕著に高くなっていた（～1950 年代 25/545 品；4.6％、1960 年代 7/500 品；1.4％、


















































～1950 18 9 2 8 0 1 7 4 1 1 0 5 3 
1960 26 16 3 1 0 0 5 1 0 0 0 0 0 
1970 59 14 1 8 1 4 9 2 1 0 1 0 2 
1980  37 14 0 1 0 1 26 4 1 2 2 1 1 
1990  9 9 0 0 0 0 7 2 0 1 0 0 0 
2000～ 25 10 4 3 4 0 21 3 0 1 1 3 2 
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～1950 1  4      1 1   1 1    9 
1960  5 3  1 2     1  1 1   1 15 
1970  5 5 1   1     4 2   1  19 
1980   1     3 1     2    1 8 
1990        1      2     3 






























「美味しんぼ」に登場した甘味表現の有無を調査したところ、食材・料理 2,147 品中 333
品（15.5%）に「甘い」もしくは「甘さ」「甘み」などの甘味表現が用いられていた。 
図 7 に示すように、年代ごとの食材・料理における甘味表現の出現率はほぼ同じであった
（1980 年代 76/472 品；16.1%、1990 年代 152/1,045 品；14.5%、2000 年代 169/1,096 品；


















































































































1980  19 10 3 1 10  3  16 4 33 6  1 2   13 9 
1990  36 21 3 5 21 10 7  61 30 60 17 1  6  1 14 8 
2000 30 17 1 1 23 20 6 1 77 22 70 14  11 4 1 2 28 2 
















































































































（5 巻 p.130、すき焼き）」のように料理、「べったりと甘い（7 巻 p.58、せんべい）」のよう
に菓子類が、期待していたよりも過度に甘い場合に用いられていた。また、甘味調味料を用
いない食材・料理の甘味でも嗜好飲料類や調味料類において「べしゃべしゃした甘ったるい













(73 巻 p.87、チーズ)」などの弱い表現が 1990 年代以降増加傾向にあることが示唆された。
一方強い表現も、「暮しの手帖」と同様に「べしゃべしゃした甘ったるい（54 巻 p.86、日本
酒）」「味噌が甘くてちょっとくどい（17 巻 p.33、餃子）」などのマイナス評価が多かった。





























































































































































1980     2 2 1  1  3  4   1 14 
1990  1  1 3   2 4 2 6  10 1  1 31 


























































1980 1 1 4  1  1  1  1       
1990 1 1 2 1  1    1 5   1 1 1 1 














































1980    1 1 1 1  2    16 
1990   2 8 3 1 2 2 5 1 1 2 43 








































基本義：砂糖や蜜のような味がするなど、食べ物の味を表す（例：Questa mela è dolce. 
このリンゴは甘い） 
別義 1：好ましい、おだやか、やわらかいなど、味覚以外の感覚を表す（例： Il suono del 
pianoforte è molto dolce. ピアノの音色はとても美しい） 
別義 2：物事が楽しい、幸せな様子、享楽的（例：dolce vita 甘い生活） 
別義 3：（物や地形・気候が）険しくない、やわらかい、穏やか、展性のある（例：salita dolce 
ゆるやかな坂） 
別義４：親愛なる、優しい、かわいいなど、人の性格、人に対する呼びかけを表す（例：
Paola è molto dolce. パオラはとっても優しい。 mio dolce nipote 私の可愛い
孫） 
























の場合が好ましい味として表現されている。「dolce」に関しては、「è gradevole al gusto, che 
non è né amaro, né aspro, né salato 好ましい味、苦くなく、酸っぱくなく、（塩）辛くない











































































































｢甘い｣を使う ｢甘い｣を使わない 食べたことがない 
54 
 





















































































































図 12 と図 13 に示した「甘い」と「dolce」の使用率の比較だけでは、「甘い」がおいしさ
を表すことばとして多用されているとは言えないが、本結果から、私たち日本人の方が、よ
り多様な食品に甘味を求めていことが示唆された。特に、甘味由来物質がアミノ酸である魚
介類・肉類については 2 国間で顕著な差が認められた（エビ：日本 67.5％、イタリア 50.0％、








































































































































































































































































その結果、日本語の甘味表現を計 202 種類、イタリア語の甘味表現を計 100 種類分類するこ
とができた。 





















































































































































(a)味覚表現 (a)'味覚表現(スケールつき) 共感覚表現 五感を限定しない表現 評価表現 
60 
 

























































































































































































































 イタリア語も、日本語と同じような傾向を示していた。例えば豆腐以外の 5 食材に共通し
た表現は「molto dolce とても甘い（(a)’味覚表現(スケールつき)）」であり、甘味の強さを感









































 イタリア語では、日本語で見られた表現に類似するものがほとんどなく「poco dolce ほと
んど甘くない」「un po’ dolce 少し甘い」のような弱い(a)'味覚表現(スケールつき)が共通し
て見られた程度であった。また、近年、イタリアでも日本の醤油が販売されているが、醤油






























図 20 にイタリアの味覚構造を示した。①甘味－酸味、②甘味－苦味、③甘味のみ、の 3
軸があり、甘味－塩味の軸が欠落している。また旨味が存在せず、日本の旨味の位置には塩














































































1. 「暮しの手帖」は 1946 年に「暮しの中に役立つ情報を紹介する」生活総合雑誌とし
て発刊された隔月誌。年間約 17 万 5000 部発行（2011 年 10 月 1 日～2012 年 9 月 30
日、日本雑誌協会調べ）。 
2. 「美味しんぼ」1-102 巻の食材・料理数の合計は 2,147 品であるが、各年代に分けた
場合の食材・料理数の合計とは数値が異なる。これは、どの年代にも登場する食材・
料理があるためであり、例えば「そば」は、1980 年代、1990 年代、2000 年代のすべ
てに登場しているため、この場合は年代ごとに 1 品としてカウントした。 
3. イタリアのトマト消費量：60.5kg/1 人/年、日本のトマト消費量：8.3kg/ 1 人/年（資料：
2009 年 FAO）  
4. イタリアの玉ねぎ消費量：6.2kg/1 人/年、日本の玉ねぎ消費量：10.2kg/ 1 人/年（資料：




















Ⅰ．以下の食品や料理のおいしさを表現するのに、「甘い」ということばを用いますか。当てはまる項目に ☑ を入れてください。 
 食品、料理名 以下の食品や料理のおいしさを表現するのに、「甘い」ということばを用いますか。 
1. 白ごはん □ 用いる  □ 用いない □ 食べたことがない 
2. フランスパン □ 用いる  □ 用いない □ 食べたことがない 
3. じゃがいも □ 用いる  □ 用いない □ 食べたことがない 
4. 豆腐 □ 用いる  □ 用いない □ 食べたことがない 
5. タマネギ □ 用いる  □ 用いない □ 食べたことがない 
6. トマト □ 用いる  □ 用いない □ 食べたことがない 
7. ブロッコリー □ 用いる  □ 用いない □ 食べたことがない 
8. マッシュルーム □ 用いる  □ 用いない □ 食べたことがない 
9. リンゴ □ 用いる  □ 用いない □ 食べたことがない 
10. エビ □ 用いる  □ 用いない □ 食べたことがない 
11. 鯛 □ 用いる  □ 用いない □ 食べたことがない 
12. 牛肉 □ 用いる  □ 用いない □ 食べたことがない 
13. 豚肉 □ 用いる  □ 用いない □ 食べたことがない 
14. 牛乳 □ 用いる  □ 用いない □ 食べたことがない 
15. チーズ □ 用いる  □ 用いない □ 食べたことがない 
16. オリーブ油 □ 用いる  □ 用いない □ 食べたことがない 
17. チョコレート □ 用いる  □ 用いない □ 食べたことがない 
18. バニラアイスクリーム □ 用いる  □ 用いない □ 食べたことがない 
19. カスタードクリーム □ 用いる  □ 用いない □ 飲んだことがない 
20. コーヒー □ 用いる  □ 用いない □ 飲んだことがない 
21. ミネラルウォーター □ 用いる  □ 用いない □ 食べたことがない 
22. しょうゆ □ 用いる  □ 用いない □ 食べたことがない 
23. ハンバーガー □ 用いる  □ 用いない □ 食べたことがない 







Ⅱ．以下の食品や料理のおいしさに、「甘味」は関係していると思いますか。 当てはまる項目に ☑ を入れてください。 
また、「とても」「まあまあ」「少し」関係していると回答された方は、その食品や料理のおいしい「甘味」を、自由な言葉で表現してください。 
「関係ない」と回答された方は、その食品や料理のおいしい「味」を、自由な言葉で表現してください。←空白にせず、最低 1 語はご記入ください！ 
食品、料理名 以下の食品や料理のおいしさに「甘味」はどのくらい関係していると思いますか？ その食品や料理のおいしい「甘味」もしくは「味」
を、自由な言葉で表現してください 
1. 白ごはん □とても(70-100%) □まあまあ(31-69%) □少し(1-30%)  □関係ない  
2. フランスパン □とても(70-100%) □まあまあ(31-69%) □少し(1-30%)  □関係ない  
3. じゃがいも □とても(70-100%) □まあまあ(31-69%) □少し(1-30%)  □関係ない  
4. 豆腐 □とても(70-100%) □まあまあ(31-69%) □少し(1-30%)  □関係ない  
5. タマネギ □とても(70-100%) □まあまあ(31-69%) □少し(1-30%)  □関係ない  
6. トマト □とても(70-100%) □まあまあ(31-69%) □少し(1-30%)  □関係ない  
7. ブロッコリー □とても(70-100%) □まあまあ(31-69%) □少し(1-30%)  □関係ない  
8. マッシュルーム □とても(70-100%) □まあまあ(31-69%) □少し(1-30%)  □関係ない  
9. リンゴ □とても(70-100%) □まあまあ(31-69%) □少し(1-30%)  □関係ない  
10. エビ □とても(70-100%) □まあまあ(31-69%) □少し(1-30%)  □関係ない  
11. 鯛 □とても(70-100%) □まあまあ(31-69%) □少し(1-30%)  □関係ない  
12. 牛肉 □とても(70-100%) □まあまあ(31-69%) □少し(1-30%)  □関係ない  
13. 豚肉 □とても(70-100%) □まあまあ(31-69%) □少し(1-30%)  □関係ない  
14. 牛乳 □とても(70-100%) □まあまあ(31-69%) □少し(1-30%)  □関係ない  
15. チーズ □とても(70-100%) □まあまあ(31-69%) □少し(1-30%)  □関係ない  
16. オリーブ油 □とても(70-100%) □まあまあ(31-69%) □少し(1-30%)  □関係ない  
17. チョコレート □とても(70-100%) □まあまあ(31-69%) □少し(1-30%)  □関係ない  
18. バニラアイスクリーム □とても(70-100%) □まあまあ(31-69%) □少し(1-30%)  □関係ない  
19. カスタードクリーム □とても(70-100%) □まあまあ(31-69%) □少し(1-30%)  □関係ない  
20. コーヒー □とても(70-100%) □まあまあ(31-69%) □少し(1-30%)  □関係ない  
21. ミネラルウォーター □とても(70-100%) □まあまあ(31-69%) □少し(1-30%)  □関係ない  
22. しょうゆ □とても(70-100%) □まあまあ(31-69%) □少し(1-30%)  □関係ない  
23. ハンバーガー □とても(70-100%) □まあまあ(31-69%) □少し(1-30%)  □関係ない  








年齢 （    ）歳   性別（ □ 男    □ 女 ）    居住地（      市・郡・町） 出身地（      市・郡・町） 
１．料理やグルメに関する情報を入手するのに、TV 番組や情報誌、web サイト、料理本を利用することがありますか。 
あてはまる項目に ☑ を入れてください。 
□ 定期的にある □ 数回ある □ 1 度だけある □ ない 
 
「利用することがある」 と回答された方   
 
     
 
２．砂糖やみりんなどの甘味料を使用した（含んだ）食品、飲み物、料理をよく食べますか(自分が作る場合も含む)。 
あてはまる項目に ☑ を入れてください。 
□ 毎食食べる/飲む  □ 1 日 1～２食食べる/飲む  □ 数日に 1 回食べる/飲む  □ 月に２～３回食べる/飲む  □ 食べない/飲まない 
 




 具 体 的 な 食 品、 料 理 名 
□お菓子類    
□嗜好飲料、アルコール類    
□ごはん、麺、パン類    
□野菜料理    
□肉、魚料理    
□卵、乳製品を使った料理    
□果物を使った料理(ジャムなども含む)    
□その他    
アンケートにご協力いただき、大変ありがとうございました。
どのような TV 番組、情報誌、web サイト、料理本を利用されますか。具体名をいくつでもお書きください。 
それはどのような食品、飲み物、料理ですか（それぞれの頻度は問いません）。 

















































































































































































































































































































































































































































別表 2：食品・料理の甘味表現(日本語) （続き） 
 
















































































































































































































































































別表 2：食品・料理の甘味表現(日本語) （続き） 
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